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tion an "Floßmuscheln" im Jahre 1971 zu vergrößernr . wurden mit Unterstüt-
zung des Fischereiamtes Kiel (Außenste11e Langballigholz) weitere Flöße ausge-
legt. Die erforderlichen Mengen an Muschelsaat wurden wie im Vorjahr an den 
Flößen mit herangezogen. Um Fraßschäden durch Seevögel und solche Muschel-
verluste zu vermeiden, die entstehen (bei Zunahme des Eigengewichts,' stärke-
ren Seegang, beim Aufholen der Muscheltaue oder durch das Scheuern zweier 
Taue), wenn sich die Muscheln an Tauen oder anderen Substraten oberflächlich 
festgesponnen haben, füllelJ. wir die Jungmuschelnin knotenlose S.chlauchnetze 
aus Polyäthylen (Durchmesser 25 cm) ab. Die Größe der Maschen wird so bemes-
sen, daß den Muscheln ein Nach-Außen-Kriechen verwehrt ist. Durch Abbinden 
nach jeweils 2-5 kg Inhalt erhalten wir auf diese Weise Schlauchnetz-Beutelket-
ten von jeweils 2-3 m Länge und 20-40 kg Gewicht, mit denen sich auch im 
11-Mann-Betrieb" ohne weiteres hantieren läßt. 
Die als langsamwüchsig angesehenen Miesmuscheln der Flensburger Förde 
wachsen nach unseren bisherigen Befunden bedeutend schneller, sobald sie nicht 
mehr in der Bodenzoneleben, sondern sich im freien Wasser befinden, wo ins-
besondere Nahrungszufuhr und Sauerstoffangebot besser sind als am Boden. 
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Wie bereits kurz berichtet (Inf. Fischw. H. 3/4, 1970), wurde im Juni 1970 
an der niedersächsischen Nordseeküste eine vom Institut für Küsten- und Bin-
nenfischerei wissenschaftlich betreute Herzmuschelsuchfahrt unternommen. Die 
englische Firma "Severnside Foods Ltd. ", die sich für den Import .deutscher :. 
Herzmuscheln interessiert,stellte für die Untersudungzweiholländische Spezi-
alschiffe (Fangschiff; Verarbeitungsschiff) zur Verfügung, s.odaß deutscherseits 
keine Unkosten entstanden. Das niedersächsische Fischereiarnt in Bremerhafen 
hatte eine befristete Fischereigenehmigung erteilt, und auch die Landwirtschafts-
k:ammer Weser-Ems unterstützte das Vorhaben, da festgestellt werden s.o11te, 
ob ausreichende Bestäl1de als Grundlage einer deutschen Herzmuschelfischerei 
vorhandelJ. silJ.d. 
Die Suche nach HerzmuschellJ. erfolgte im Wattenmeer, da nur hierbefischungs-
würdige Bestände zu erwarten sind. Hierbei konzentrierte man sich auf ein Ge-
biet vor der .ostfriesischen Küste, das im Westen durch die Insel Baltrum und 
im Osten durch die Insel Mellum begrenzt wird, Bei Wangerooge,nahe der Min-
sener Oog, wurde eine Spül-Saugdredge zur Feststellung der Ergiebigkeit grö-
ßerer Herzmuschelvorkömmen eingesetzt.' 
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Abb. 1: Spül-Saugdredge vor dem Absenken auf einer Herzmuschelbank. 
In den rhombischen Dredgekastenführt von vorn das Spülwas-
serrohr. Darüber ist die Saugleitung installiert. 
Mit Hilfe dieses kontinuierlich fischenden Fanggeräts konnten von der zwei-
köpfigen Besatzung des Fangschiffes bis zu 5 Tonnen Herzmuscheln pro 
Stunde geerntet werden. Da das befischte Gebiet im Gezeitenwe.chsel peri-
odisch trocken fiel, ergab sich für die Dredge bei täglich zwei Einsätzen 
eine insgesamt 8-9stündige Fangzeit. Die Fangübergabe an das Verarbei-
tungsschiff erfolgte zwischen den Einsätzen zweimal täglich durch eine 
Saugleitung. Im Laufe von 7 Fangtagen wurden 180-190 Tonnen Herzmu-
scheln aufgefischt. Der Fischerpreis je Tonne liegt nach Auskunft von 
"Severnside" z. Z. bei DM 50, --. 
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Abb. 2: Fangschiff~I):l Eins~tz. Über die Saugleitung werden ehe Herzmllscheln 
in ein Trommelsieb gespült. yondort gelangen sie in den Laderaum, , , 
Die Ableitung des Ill11scheIfreien SPülguts erfolgtan der Steuerbordsei-
te. In den Laderaum führen Spül- undSaugleitungen für die spätere ' 
Fangübergabe . 
Das durch 5-minütigesAbkochen der Muscheln und abschließendes Absieben der 
SChale,n gewonnene 
~ 
Fleisch 
" -< wurde ' in Plastic-Kanistern " , ' durch '. Marinieren ',' ,'. ", , ' konser-"', ;, 
viert. 
Im Verlaufe von 7 Tageri verarbeitete die zweikÖpfige Malmschaft des Verarbei- , 
tungsschiffes 11 Tonnen Herzmuschelflei,sch. Dülse Ausbeute entspricht jedoc'h 
nicht dem wesentlich höherenFleischgeha1t(gekocht) der Muscheln, de,r bei 
13 -14 % des Rohgewichtes lag. Größere Verluste, an Mllschelfleischtraten vor 
allem;während de's Verarbeitungsprozessesbeim Absieben der Schalen eiIl, wo-
bei Fleisch zllsammen mit derSchale verloren ging. Im Interesse der G!lxnelen~ 
fischerei müßte bei Herzmuschelverarbeitung größeren Umfangs die Abgabe <les 
Schills in den zum Ankern aufgesuchten Priel unterbleiben. ' ' , 
Da HerzmuschelnunsererN'0rdseeküstein zwei Wachstumsperfoden dienutzb&:-
re Schalenlängevon etwa 2,5-3,0 cmerreichen, wäre jeweils ab Herbst des auf 
den Brutfall folgenden Jahres die Aberntungeiner Herzmuschelbankmöglich. 
Herbstliche Befischung würde das Risiko einesnaturbedingten Verlustes durch 
Frost, Eisgang und Sedimentumlagerung entscheidend vermindern. Es ergaben' 
sich nämlich während der Untersuchung Anhalt~punkte' dafür, daß der lange Win~ 
tel' 1969/70 eine Reihe von Herzmuschelbänkenvernichtet hat. Beilüher im Herbst 
erfolgenden Ernte wäre außerdem die Fleischausbeute je Einheit der Fangmenge ' 
am größten, weil der relative Weichkörperanteileinen deutlichen Jahresgang mit' 
herbstlichem Maximum aufweist. 
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Zwar ermöglichten die befiscl:1.ten Bestände bei Wa.ngerooge/Minsener Oog gro-
ße Tagesfänge, doch ergaben Schätzungen, daß die Vorräte durch intensives 
Befische;1 mit derSaugfj:>üldredge bereits nach ca. 10 Wochen weitgehend de-
zimiert wären. Den deutschen Muschelfischern konnte daher für das Jahr 1970 
eine langfristige Nutzungsmöglichkeit dieser Muschelart im Untersuchungs ge-
biet nicht in Aussicht gestellt werden. 
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Seit dem Jahre 1966 Werden ~nder westlichen Ostseetrnt~f'~uclilUngen durchge-
führt, die derÜberwachu;1g der Heringsbestände<dienen. Fanganalysen an 
Bord von Kuttern, i;1 verschiedehen Häfenuhdam Kiel~rSe~fi.schmarkt er-
möglichen bei gleichzeitiger Auswertung von Fangtagebüchern und offiziellen 
Statistiken, A1!'ssagen über die Sterblichkeit und die stä:vke der Ras.sen und 
Jahrgänge zu machen. 
. ..... 
Dabei zeigte sich, daß jährlich etwa 67 % allerfangbaren Beringe der Fische-
rei sowie Krankheiten und Räubern erliegen. Den weitaus größten Anteil da-
von,mehr als 2/3, entnimmt der Mensch. Diese hohen Verluste gefährden 
zwar wahrscheinlich noch nicht den Bestand, sie sindjedbCcl:1 unrentabel. Die 
Frühjahrsheringe werden nämlich schon im Alter von einem halben Jahr, die 
Herbstheringe von einem Jahr durch die engmaschigen Schleppnetze erfaßt. 
Allein etwa 50% aller gefangenen Heringe wird zu Fischmehl verarbeitet! 
Die'I'iere werden aber damit nicht nur in einem Altergerangen,in dem sie 
für menschlichen Konsum noch zu klein sind, auch biologisch ist dieser Fang 
nicht zu vertreten. Die Heringe besitzen nämlich im. zweiten Lebensjahr das 
beste Wachstum, ihr Gew:icht verdreifacht sich in dieser Zeit (von ca. 20 g 
auf ca . .60 g/Tier). 
Darüber hinaus bewirkt die .hohe unrentable Ausbeutung, daß die einzelnen 
Jahrgänge sehr schnell aufgezehrt werden. Für den Fang von Konsumherin-
gen sind daher jeweils nur zwei Altersgruppen von Bedeutung. Entsteht durch 
ungünstige Umweltbedingungen in zwei aufeinanderfolgendenjahren kein star-
ker Herihgsjahrgang, so. geht der Fang erheblich zurück. 
Allerdings werden die Schwankungen in den beiden Rassen durch gegenläufi-. 
ge Veränderungen teilweise wieder ausgeglichen. Sowar in den letzten Jan-> . 
render 1:>esteHerbstheringsjahrgang(19.64) 14 mal stärker, als derschwäch~ 
ste (1962), der be.ste Jahrgang des Frühjahrsherings (19.62) 5 mal stärker 
als der s.chwächste (19.64). Vergleicht man die Gruppen von Herbst-undFrtlh- .. 
jahrsheringen zusammen, die jährlich im Herbst erstmalig von derFischere~ . 
erfaßt werden (Rekrutierungsjahrgänge),so schwankt deren Stärke wie 1 :[; . 
. Betrachtet man schließlich die Menge a11 der Heringsnachkommen, die je K.a-
lenderjahr entstehen, dann sind die Unterschiede weitaus geringer. . 
. . 
